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Streszczenie. Celem pracy byla charakterystyka jako$ci sensorycznej oraz stanu mikrobio-
logicznego rynkowych pasztetow migsnych dostgpnych w handlu detalicznym m.st. Warszawy.
Badania przeprowadzono na 19 sortymentach, probki pobierano w trzech seriach. Przeprowadzone
badania obejmowaly jakosciowa i profilowa oceng sensoryczna (profil zapachu i smaku) oraz bada-
nia mikrobiologiczne (oznaczenie ogoélnej liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych oraz
obecnosci pateczek grupy coli). Badane wyroby charakteryzowaty si¢ jako$cia sensoryczna, miesz-
czaca sie w srodkowym zakresie skali, od 5,4 punktéw do 6.6punktéw, zaden z badanych sortymen-
tow nie zostat zdyskwalifikowany. W profilu smaku i zapachu nie stwierdzono zmian wskazujacych
na obnizenie wyrdznikow jako$ciowych. Pomimo uzyskania bardzo niskich warto$ci niepozadanych
wyrdznikow jakosci takich jak kwaskowy, metaliczny zapach czy gorzki, przypalony, kwasny smak,
nie miato to wplywu na ogdlna oceng tego typu wyrobow. Badane probki nie budzily zastrzezen
odnosnie stanu mikrobiologicznego.

Stowa kluczowe: rynkowe pasztety migsne, sktad surowcowy, jako$¢ sensoryczna, stan
mikrobiologiczny

WSTEP

Pasztet, wg encyklopedii sztuki kulinarnej, zostal okreslony jako potrawa
Z mielonego lub sieckanego migsa, dziczyzny, dzikiego ptactwa, duszonego lub
pieczonego, drobiu, ryb lub jarzyn, pieczona w kapieli wodnej badz zapiekana
w ciescie. O réznorodnosci pasztetow decyduja nie tylko uzyte sktadniki i ciasto
(jesli sa zapiekane w ciescie), ale rowniez sposob ich rozdrobnienia, a wigc sie-
kanie, mielenie, krojenie w kostke, w paski, szpikowanie lub owijanie poszcze-
golnych kawalkow stoning, posypywanie ziotami, uktadanie mas zréznicowanych
kolorystycznie w grubsze i ciensze warstwy (Michalik i Lebkowski 1996).
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Aktualnie w Polsce pasztety traktuje si¢ jako stosunkowo tanie i popularne
produkty, spozywane na zimno z pieczywem. Wedtug obligatoryjnej dotychcza-
sowej normy, PN-A-82012:1996 pasztety zaliczone zostaly do wyrobow garma-
zeryjnych z dodatkiem watroby i innych podroboéw zwierzat rzeznych, uprzednio
parzonych, gotowanych lub duszonych, surowcéw niemigsnych z dodatkiem
przypraw. Wszystkie sktadniki surowcowe i dodatki sa rozdrabniane lub homo-
genizowane, mieszane w jednolita masg, odpowiednio formowane i poddawane
procesowi pieczenia lub parzenia. Okres$lane sa jako bloki o zroznicowanej wiel-
kosci i masie, w zalezno$ci od uzytej formy. Powierzchnia, niezaleznie od sposo-
bu obrdbki termicznej powinna by¢ czysta, gtadka, lekko wilgotna. Wyproduko-
wane wyroby powinny spetnia¢ wymagania odpowiednich norm obejmujacych
specyfikacje sktadu chemicznego, wlasciwosci sensorycznych oraz wymagan
mikrobiologicznych dotyczacych bezpieczenstwa zdrowotnego (Echarte i in.
2004, PN-A-82012:1996, PN-A-86528:1996, PN-A-82022:1998).

Wymagania jako$ci sensorycznej pasztetdw obejmuja takie wyrdzniki, jak:
wyglad og6lny, konsystencj¢ i struktureg, barwg oraz smak i zapach. Sposrod wy-
roéznikow fizyko-chemicznych wymagania odpowiednich norm precyzuja zawar-
to$¢ chlorku sodu, ktéra nie powinna przekracza¢ w zalezno$ci od asortymentu
2,2% lub 2,5% oraz tluszczu do 35% lub do 45% (PN-A-82012:1996, PN-A-
86528:1996, PN-A-82022:1998), cho¢ nie sa one obligatoryjne.

Mikrobiologiczna jako$¢ migsa i jego przetworéw, w tym rowniez pasztetow,
uzalezniona jest od wielu czynnikdw. Na jako$¢ pasztetow ma wptyw w glowne;j
mierze sktad i proporcje surowcow uzytych do ich produkeji, zastosowane dodatki
funkcjonalne, proces technologiczny, sposob i czas przechowywania oraz zastoso-
wane opakowanie produktu. Wielkos¢ i ilo§¢ dodatkoéw funkcjonalnych jest bardzo
zrdznicowana, podobnie jak i rodzaj opakowania. W praktyce do opakowania pasz-
tetow stosuje sig¢ puszki stalowe, stoiki szklane, pojemniki aluminiowe, aluminio-
wo-propylenowe, folie i laminaty, jak réwniez papier pergaminowy. Wymienione
czynniki maja niewatpliwie wplyw na jakos¢ i popularno$¢ pasztetow dostgpnych
dla konsumenta (Kordowska-Wiater i Lukaszewicz 2005, Nissen i in. 1996, Schne-
ider i in. 1998, Skandamis i in. 2002, Webb i O'Neill 2008, Wesierska 2007).

Z uwagi na popularno$¢ i dostgpnos$¢ rynkowa tej grupy asortymentowej przy
réwnoczesnie stosunkowo niskiej cenie jednym ze stosowanych sktadnikéw surow-
cowych jest migso odkostnione mechanicznie drobiowe lub wieprzowe. Homogenat
ten uzyskuje si¢ po wykrawaniu cenniejszych partii migsni. Jest on mi€szaning tkanek
mig$niowej, tacznej, kostnej, chrzastek oraz barwnikéw hemowych (Grabowski i
Kijowski 2004). Ze wzgledu na bardzo rozdrobniong strukturg¢ z duzym udzialem
thuszczu, fragmentoéw biatek tacznotkankowych i kostnych jak réwniez stan mikro-
biologiczny zaliczane jest do surowcow nietrwalych majacych zastosowanie do ta-
nich kietbas, konserw i farszow garmazeryjnych, w tym pasztetow, w ograniczonych
ilosciach regulowanych przepisami prawa zywnosciowego (Kope¢ i in. 2006).
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Celem pracy byta charakterystyka jakos$ci sensorycznej oraz stanu mikrobio-
logicznego rynkowych pasztetow dostgpnych w handlu detalicznym m.st. War-
szawy zawierajacych w skladzie mieso nizszej jako$ci, m.in. Z mechanicznego
odmig$niania kosci (MOM).

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowito 19 asortymentow pasztetow, dostepnych w han-
dlu detalicznym m.st. Warszawy. Prébki do oceny pobierano w trzech seriach.
Dobierano je tak, aby jak najwigksza ich liczba zawierata w sktadzie surowco-
wym migso z mechanicznego odmig$niania kosci (MOM), ktore jest surowcem
tanim, lecz o nizszej przydatno$ci przerobowe;j.

Zakres badan obejmowat:

oznaczenie zawarto$ci podstawowych sktadnikdw chemicznych, takich jak:
wody (W) metoda suszenia wg PN ISO 1442:2000, biatka ogdlnego (B)
metoda Kjeldahla przy uzyciu aparatu Kjeltec Analyzer 1026 wg PN-75/A-
04018, ttuszczu (T) metoda Soxhlet’a przy uzyciu aparatu Soxtec Fat Ana-
lyzer HT-6 wg PN ISO 1444:2000, chlorku sodu (S) wg PN ISO 1841-
1:2002, skrobi wg PN-85/A-82059, popiotu wg PN- 1SO-936:2000, fosfo-
ru ogélnego (FO) wg PN-A 82060:1999, kolagenu (K) wg PN ISO
3496:2000, a na podstawie oznaczonej zawartosci wody, biatka, chlorku
sodu wyliczono odpowiednio wskazniki: liczbe Federa W/B (iloraz zawar-
tosci wody (W) do biatka (B)) charakteryzujaca biatkowos$¢ wsadu surow-
cowego oraz wskaznik stonosci Bc (Bc = S/W + S), decydujacy o wrazeniu
stono$ci w ocenie doustnej, (st¢zenie wewngtrzne solanki B¢ — iloraz za-
wartosci chlorku sodu (S) do sumy zawartos$ci wody i chlorku sodu)
badania sensoryczne, oceng pozadalnosci wyroznikoéw jakosciowych oraz
oceng profilowa (profil zapachu, smaku i konsystencji). Oceng przepro-
wadzono w pracowni sensorycznej spelniajacej wymagania normy PN
ISO 8589:1998 przez zespot przeszkolonych sedziow w dwoch niezalez-
nych powtorzeniach, przy uzyciu skomputeryzowanego systemu zbiera-
nia i analizowania danych ANALSENS. Wyniki wyrazano w punktach.
Zakres stosowanej skali wynosit od 0 do 10 punktdéw, — badania mikro-
biologiczne pasztetéw przeprowadzono wg normy PN-A-82055 wg arku-
sza 6 dotyczacego oznaczania 0golnej liczby drobnoustrojow oraz arku-
sza 10 dotyczacego wykrywania obecnosci i oznaczania najbardziej
prawdopodobnej liczby bakterii z grupy coli.

Uzyskane wyniki badan poddano ocenie statystycznej przy uzyciu programu
statystycznego Statgraphics 4.0 plus.
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WYNIKI | OMOWIENIE
Zastosowane skladniki recepturowe

W poddanej ocenie grupie asortymentowej rynkowe produkty podzielono na
trzy grupy ze wzgledu na rodzaj zastosowanej obrobki cieplnej: pasztety parzone
(8 szt), pasztety pieczone (7 szt) oraz pasztety sterylizowane (konserwy) (4 szt).

Sktad surowcow i zastosowanych dodatkow badanych sortymentéw paszte-
tow wynikajacy z informacji zamieszczonych na etykietach przedstawiono na
rysunku 1. Migso z mechanicznego odkastniania kosci, wieprzowe lub drobiowe
stanowito sktadnik recepturowy 74% ocenianych probek. Zastosowano go we
wszystkich pasztetach pieczonych i konserwach.

W grupie pasztetdw parzonych deklarowano jako sktadnik surowcowy tluszcz
wieprzowy (100%), watrobe (100%), sol (100%), konserwant (100%) oraz migso
wieprzowe, wotowe, cielece lub drobiowe (50%), skorki wieprzowe lub drobiowe
(50%). Duzy udzial w recepturze ocenianych probek stanowito MOM (38%),
wypehiacz w postaci kaszy manny lub bulki tartej (38%), izolat biatka sojowego
(63%), substancje wzmacniajace smak i zapach (63%) oraz przyprawy (88%).

Sktad surowcowy poddanych ocenie pasztetow pieczonych oferowanych w han-
dlu detalicznym stanowity oprocz MOM (100%), skoérki wieprzowe lub drobiowe
(86%), watroba wieprzowa lub drobiowa (86%), izolat biatka sojowego (71%), sl
(86%), przyprawy (86%) oraz substancje wzmacniajace smak i zapach (71%).

W grupie pasztetow sterylizowanych recepture surowcowa stanowito MOM dro-
biowe lub wieprzowe (100%), watroba wieprzowa lub drobiowa (100%), skorki wie-
przowe lub drobiowe (100%), izolat bialka sojowego (100%), s61 (100%), przyprawy
(100%) oraz substancje wzmacniajaca smak i zapach (75%) i konserwant (75%).

Udziat surowcoéw migsnych i ttuszczowych jak i zastosowanych dodatkow
funkcjonalnych w obregbie grup sortymentowych byt zréznicowany, co wydaje si¢
mialo istotny wplyw na ich sktad chemiczny oraz oceng jakosciowa, szczegdlnie
oceng sensoryczna.

Srednie wyniki podstawowego sktadu chemicznego, zawartosci wody, biatka,
thuszczu, NaCl, skrobi, popiotu, fosforu oraz kolagenu oraz wyliczonych wskaz-
nikow dla wszystkich ocenianych grup asortymentowych przedstawiono
w tabeli 1. Zawarto§¢ wody w probkach pasztetow zrdéznicowanych rodzajem
obrobki termicznej wahata si¢ od 42,3 do 74,5%, biatka od 8,0 do 16,2%, thuszczu
od 9,3 do 32,8%, chlorku sodu od 0,8 do 2,2%, skrobi od 0,0 do 11,3%, popiotu
od 1,2 do 2,5%, fosforu od 1,8 do 4,4% i kolagenu od 0,82 do 3,57%.
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pasztety parzone

Scalded patés Baked patés

Bpasztety pieczone

Bpasztety sterylizowane (konserwy)

Sterilised patés (preserves)

Numer Typ sortymentu Type of assortment
Namber Liczebnosé probek danego sortymentu Number of samples of a given assortment
1 Migso wieprzowe, wotowe, cielgce, drobiowe Pork, beef, veal and poultry meat
2 MOM drobiowy, wieprzowy ?nile"ctr:g:izgﬁ)f ;Ep,\:rixd meat)
3 Thszcz wieprzowy Pork fat
4 Skorki wieprzowe, drobiowe Pork and poultry skins
5  Watroba wieprzowa, drobiowa Pork and poultry liver
6  Podroby, zotadki drobiowe Offals, poultry stomachs
7 Kasza manna, butka tarta Semolina, grated dry roll
8  Izolat biatka sojowego Soy protein isolate
9  Biatko zwierzece Animal protein
10  Proszek jajeczny Egg powder
11 sal Salt
12 Cukier /cukry Sugar/sugars
13 Przyprawy Seasonings
14 Substancja wzmacniajaca smak i zapach Flavour enhancer
15 Btonnik Cellulose
16  Konserwant Preservative

Rys. 1. Sktad surowcéw i dodatkéw badanych sortymentdéw pasztetow wynikajacy z informacji
zamieszczonych na etykietach
Fig. 1. Composition of raw materials and additives of the examined assortments of the patés, re-
sulting from information placed on the labels of packages
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Tabela 1. Charakterystyka wyr6znikow podstawowego sktadu chemicznego i wyliczonych wskaznikdw
Table 1. Characteristic parameters of the basic chemical composition and calculated ratios

Zaw. Zaw. Zaw. Zaw. Zaw. Zaw. fosfzoivL\Jllo Zaw.

Typ wody biatka thiszezu NaCl  skrobi popiotn - 9 kolagenu W/B Bc
pasztetu  \yater Protein Fat  NaCl Starch Ash hosphorous Collagen W/P
TYPE  content content content content content content P1OSP content

of paté contents

%) (%) (%) (%) (%) (%) (gkg™) (%) - -

Pasztet
parzony 60,0° 104° 247° 141° 20° 186  2,51° 16° 589" 507
Scalded
patés
Pasztet

PIECZONY 5692 139° 186° 147° 6,20 2,24®  354° 1,8  417° 2,62°
Baked

patés
Pasztet
Stery lizo-
wany 704 9,0° 134° 149° 48 203 2,68 1,8  7,87° 569
Sterilised
patés
(preserves)

NIR-LSD 4,36 0,95 3,37 0,22 1,70 0,22 0,42 0,63 0,69 1,82
a,b

'° — $rednie w kolumnach oznaczone réznymi indeksami roznig si¢ istotnie (c.<0,05) — means in the
same column marked with various letters differ significantly (a<0.05). W/B liczba Federa, W/P —
number of Feder, Bc- wskaznik stono$ci, Be — saltiness rate.

Badane pasztety parzone charakteryzowaly si¢ w odniesieniu do pozostatych
probek istotnie najwyzsza zawarto$cia thuszczu przy najnizszym dodatku skrobi.

Pasztety pieczone cechowala statystycznie istotnie najnizsza zawarto$¢ wody,
najwyzsza zawarto$¢ skrobi, popiotu, fosforu i kolagenu. Dla tej grupy asorty-
mentowej wyliczono najnizszy wskaznik W/B oraz BC.

Grupa konserw sterylizowanych charakteryzowata si¢ najwyzsza zawartoscia
wody, najnizsza — biatka i thuszczu. Wyliczone wskazniki W/B oraz BC osiagngty
najwyzsze wartosci sposrod badanych sortymentow. Prezentowane wyniki pod-
stawowego sktadu chemicznego dla pasztetow sterylizowanych sa zblizone do
wynikow przedstawionych przez Tyburcego i in. (2005), deklarowanych jako
pasztety z migsa drobiowego oraz wieprzow0-wotowego.

Badane pasztety spetnialty wymagania Polskich Norm w zakresie zawartosci
chlorku sodu i tluszczu. Oceniane wyroby charakteryzowatly si¢ zawartoscia soli
mieszczaca sie¢ w zakresie od 1,4% do 1,5% i thuszczu w zakresie od 13,4% do
24,7%, istotnie nizszymi od wartosci okreslonych odpowiednio w normach PN-
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A-82012:1996, PN-A-86528:1996 i PN-A-82022:1998, cho¢ nie obligatoryjnymi.
Nizsze niz dopuszczalne zawartosci obu sktadnikoéw ze wzgledow zywieniowych
nalezy uwazac¢ za tendencje pozytywne. Uzyskane wyniki potwierdzaja obserwo-
wane m.in. przez Makate i in. (2003) oraz Olkiewicza i in. (2003) tendencje pro-
ducentow zmierzajace w kierunku poprawy waloréw zywieniowych przetwordw
migsnych, poprzez obnizenie zarowno zawartosci soli jak i thuszczu. Niska zawar-
tos¢ tluszczu moze wynikac z uzycia w sktadzie recepturowym dodatku btonnika,
dzigki ktoremu mozna istotnie obnizy¢ zawartos¢ thuszczu w gotowym wyrobie
(Makata 2002), cho¢ uzyto go zaledwie do 21% badanych probek. Przyktadowo
za pasztety niskotluszczowe na rynku portugalskim uwaza si¢ wyroby o zawarto-
$ci 12,6-13,6% thuszezu (Tyburcy i in. 2005), a wige odpowiadajace ocenianym
polskim pasztetom sterylizowanym.

Jakos$¢ sensoryczna i profil smaku i zapachu

Badane pasztety charakteryzowaly si¢ jakoscia sensoryczna mieszczaca sig
w zakresie od 5,4 p. do 6,6 p. w dziesigciopunktowej skali ocen. Zaden z badanych
sortymentow nie otrzymat w ocenie sedzidw noty za ogolna pozadalnos$¢ produktu
nizszej niz zta (2,0-3,0 p). Najnizsza oceng ogodlnej pozadalnosci uzyskal pasztet
sterylizowany drobiowy i z indyka, za§ krytycznymi cechami byly bardzo niskie
noty uzyskane za wyr6zniki smaku i zapachu, odpowiednio 4,0 i 4,8.

Srednie wartosci oceny pozadalnosci wyréznikow jakosci sensorycznej ze-
stawiono w tabeli 2. Najwyzsza pozadalnoscia ocenianych wyréznikoéw jakosci:
wygladu ogdlnego, barwy, struktury i konsystencji, zapachu, smaku oraz poza-
dalnoscia ogdlna charakteryzowaly si¢ pasztety pieczone. W grupie pasztetow
parzonych, réwnie wysoko jak w sortymencie pasztetow pieczonych, oceniono
pozadalno$¢ zapachu, smaku oraz pozadalno$¢ ogdlna. Najnizsze wartosci oce-
nianych wyr6znikéw uzyskano w grupie konserw sterylizowanych. Uzyskane
wyniki nie potwierdzity obserwacji przeprowadzonych przez Makate (2002), gdzie
wykazano iz pozadalno$¢ smaku i konsystencji wyzej oceniono w pasztetach pod-
danych procesowi sterylizacji w odniesieniu do wyrobdw po pasteryzacji. Ztozyty
si¢ na to najprawdopodobniej czynniki surowcowe, ktore w prezentowanej pracy
byly b. dobrej jakosci, w przeciwienstwie do ocenianych wyrobow rynkowych.

Najwyzsze warto$ci pozadalnosci ogolnej uzyskaty pasztety pieczone, w dal-
szej kolejnosci pasztety parzone, za§ najnizsze oceny uzyskala grupa pasztetow
sterylizowanych w puszkach. Uzyskane wyniki najnizszej pozadalno$ci pasztetow
sterylizowanych sa wynikiem uzycia w ich skladzie recepturowym stosunkowo
tanich surowcow migsnych, podrobowych i ttuszczowych oraz obrébki steryliza-
cyjnej, dajacej specyficzne wrazenia smakowo-zapachowe. W sktadzie surowco-
wym tego sortymentu zagospodarowywane jest przede wszystkim migso oddzie-
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lone mechanicznie. Na uzyskane wyniki pozadalno$ci sensorycznej szczegodlnie
barwy, konsystencji, zapachu i smaku miala tez niewatpliwie wptyw najwyzsza
temperatura obrébki cieplnej, co potwierdza m.in. wyniki badan prezentowanych
przez (Pyrcz i in. 1996).

Tabela 2. Srednie wartoéci wyréznikow pozadalnosci sensorycznej pasztetow
Table 2. Mean values of parameters of sensory desirability sensory of the patés

p_wygladu ogdlnego p_barwy ipk_of]t;’;;?r:(),‘/ji p_zapachu p_smaku p_ogolna

External appearance  Colour Consistence Flavour Taste Total
desirability desirability desirability desirability desirability desirability

Typ pasztetu
Type of paté

Miara
Measure

Pasztet

parzony
scalded
patés

7,7 7,0° 6,12 5,8° 5,6% 6,2°

Pasztet
pieczony 7.9 7,4° 6,8 5,9 5,9 6,6
Baked patés

Pasztet

sterylizowany

Sterilised 7,6 6,8 5,9 5,12 4,9% 5,42
patés (pre-

serves)

NIR - LSD 0,31 0,36 0,49 0,53 0,64 0,61

&b _ grednie w kolumnach oznaczone roznymi indeksami réznia sig istotnie (0.<0,05) — means in the

same column marked with various letters differ significantly (¢.<0.05).

Stwierdzono ujemna liniowa zalezno$¢ pomiedzy pozadalnos$cia konsystencji
pasztetow a wyliczonym wskaznikiem W/B, charakteryzujacego biatkowos$¢ wsa-
du surowcowego, ktora opisuje rownanie:

p_konsystencji = 7,51 - 0,21-W_B (R*=73,01)

W profilu zapachéw oceniano zapach migsny, przyprawowy i kwasny, przy
okresleniach brzegowych dla kazdego z wyrdznikow, 0 p. — niewyczuwalny, 10 p.
— b. intensywny (tab. 3). W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze
zapach migsny najwyzej oceniono w grupie pasztetow pieczonych i parzonych.
Pozostale, charakterystyczne dla tego sortymentu nuty zapachowe, nie réznily si¢
istotnie dla ocenianych pasztetow.
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Tabela 3. Srednie wartoéci wyréznikow sensorycznego profilu zapachu pasztetow
Table 3. Mean values of parameters of sensory flavour profile of the patés

B Ak Z_migsny Z_przyprawowy z _kwasny
Typ pasztetu - Type of pate Meat flavour Spice flavour Sour flavour

Miara Measure p. p. p.
Pasztet parzony ab a a
Scalded patés 55 51 0.7
Pasztet pieczony b a a
Baked patés 59 4.9 0.9
Pasztet sterylizowany 5 1 5 32 06
Sterilized patés (preserves) ' ' '

NIR 0,56 0,47 0,47

&b _ grednie w kolumnach oznaczone réznymi indeksami réznia sig istotnie (0.<0,05) — means in the

same column marked with various letters differ significantly («.<0.05).
p. - warto$¢ wyr6znika wyrazona w punktach, p. — discriminant value expressed in points.

Bardzo niskie wartosci nut zapachu kwasnego, wskazuja na brak odchylen ja-
kosciowych wynikajacych z zastosowania surowcOw o nizszej przydatnosci prze-
robowej ocenianych produktéw rynkowych. Charakterystyke profilu nut smako-
wych przedstawiono w tabeli 4. Wybrano i oceniano takie nuty smakowe jak:
migsny, tlusty, stony, stodki, gorzki, przypalony, kwasny, przyprawowy, przy
okresleniach brzegowych od 0 p. — niewyczuwalny do10 p. — bardzo intensywny.

Pasztety parzone charakteryzowaty si¢ najwyzsza warto$cia wyroznika smaku
migsnego, thustego i stonego w odniesieniu do pozostatych ocenianych sortymen-
tow. Grupg pasztetow pieczonych cechowata rownie wysoka co pasztetow parzo-
nych warto$¢ deskryptora smaku migsnego, ponadto najwyzsza - stodkiego, przy-
palonego, za$ najnizsza — thustego, stonego, gorzkiego i przyprawowego. W pasz-
tetach sterylizowanych stwierdzono najnizsze, sposrod pozostalych sortymentow,
warto$ci smaku migsnego i kwasnego. Uzyskane wyniki profilu nut smakowych
sa odzwierciedleniem glownie rodzaju i ilosci thuszczu w pasztetach, zastosowa-
nej rodzaju obrobki termicznej oraz formy opakowania (pasztety opakowane
w puszkach maja tendencje¢ do wyczuwania w nich posmaku metalicznego).

W profilu smaku i zapachu nie stwierdzono zmian wskazujacych na obnizenie
wyr6znikow jakosciowych w oparciu 0 wymagania zawarte w PN-A-82012. Bardzo
niskie wartosci negatywnie postrzeganych wyrdznikow takich jak kwaskowy, meta-
liczny zapach czy gorzki, przypalony, kwasny smak wskazuja na brak odchylen jako-
$ciowych ocenianych pasztetow.
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Tabela 4. Srednie wartoéci wyréznikow sensorycznego profilu smaku pasztetow
Table 4. Mean values of parameters of sensory taste profile of the patés

a-gtztu s migsny s_tlusty s stony s_stodki s_gorzki s przvpalon s_kwas'nys —
pT o Meat Fatty  Salty Sweet Bitter T3purr)1/tptastey Sour S_picy?aste
ype taste  taste taste taste taste taste 'Y
of paté
Miara
Measure p p p p p p p p
Pasztet
parzony 54" 38" 44> 160 16 1,28 0,8 5,2°
Scalded
patés
Pasztet
pieczony 5,.4° 2,92 3,6% 2,02 1,12 1,42 1,22 5,12
Baked patés
Pasztet
sterylizowany 8 34® 400 17 14 1,4° 0,5° 5,4°
Sterilised patés
(preserves)
NIR - LSD 0,48 0,46 0,52 0,54 0,44 0,40 0,59 0,54

%P _ ¢rednie w kolumnach oznaczone réznymi indeksami roznia sig istotnie (0:<0,05) — means in the
same column marked with various letters differ significantly (0<0.05). p. — warto§¢ wyroznika
wyrazona w punktach, p. — discriminant value expressed in points.

Rodzaj zastosowanej obrobki cieplnej ocenianych pasztetow miat rowniez wptyw
na ich profil konsystencji (tab. 5). Oceniano wrazenie gladkos$ci i zwigztosci, przy
okresleniach brzegowych, gtadkos¢: mato kremowy (niski poziom) — bardzo gladki
(wysoki poziom), zwigztos¢: luzny (bardzo stabo zwiazany, luzny) — bardzo zwigzty
(wysoki poziom) oraz 0golna oceng struktury i konsystencji. Pasztety pieczone uzy-
skaty najwyzsze oceny wyrdznika struktury i konsystencji oraz wrazenia zwigztosci,
za$ najnizsze za odczucie wrazenia gladkosci. Uzyskane oceny sa zwiazane z typem
ocenianego sortymentu i sposobem jego produkcji. Najbardziej gladkie, kremowe,
a zarazem najmniej zwigzte byly pasztety sterylizowane, co zwiazane byto z ich skla-
dem surowcowym jak rowniez procesem technologicznym.

W wyniku przeprowadzonej analizy wariancji, ktorej wynikow wprawdzie nie
zamieszczono w niniejszej pracy ale z uwagi na to, iz nie stwierdzono statystycz-
nie istotnego wptywu uzycia migsa z mechanicznego odmigsniania kosci na ja-
kos¢ sensoryczna, profil zapachu, smaku i konsystencji ocenianych sortymentow
pasztetow. Prawdopodobnie poza zastosowanymi surowcami istotna role odegraty
dodatki strukturotwércze oraz smakowo-zapachowe, w wyniku zastosowania
ktorych oceniane produkty bez i z dodatkiem migsa z mechanicznego odmig$nia-
nia kosci nie roznily sig statystycznie istotne.
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Tabela 5. Srednie wartoéci wyréznikow sensorycznego profilu konsystencji pasztetow
Table 5. Mean values of parameters of sensory texture profile of the patés

Tvp pasztetu — Tvoe of paté Gladkos¢ Zwigzto$é Struktura i konsystencja
ypp P P Smoothness Brevity Structure and consistency
Miara — Measure p. p. p.
Pasztet parzony — Scalded patés 5,9° 5,0% 7,1%®
Pasztet pieczony — Baked patés 5,0% 6,6 7,3°
Pasztet sterylizowany b a a
Sterilised patés (preserves) 6.4 4.6 6.8
NIR 0,79 0,44 0,34

&b _ ¢rednie w kolumnach oznaczone réznymi indeksami roznia si¢ istotnie (a.<0,05) — means in the

same column marked with various letters differ significantly (0<0.05). p. — warto§¢ wyroznika
wyrazona w punktach, p. — discriminant value expressed in points.

Wyniki badan mikrobiologicznych pasztetow

Wyniki oceny stanu mikrobiologicznego pasztetow przedstawiono w tabeli 6.
Zadna ze zbadanych probek nie budzita zastrzezen odnosnie stanu mikrobiolo-
gicznego. Ogoblna liczbe drobnoustrojéw tlenowych, mezofilnych w 1 g powyzej
6,0-10* oznaczono tylko dla 3 prébek, dwach dla pasztetow parzonych i jednej —
dla pasztetu pieczonego. W zadnej probce nie stwierdzono obecnosci w 0,1 g
bakterii z grupy coli.

Tabela 6. Wyniki badan mikrobiologicznych pasztetow
Table 6. Results of microbiological analyses of the patés

Ogélna liczba drobnoustrojéw
tlenowych, mezofilnychw 1 g
Aerobic plate count, mesophilicin 1 g

Typ pasztetu
Type of paté

Obecnos¢ pateczek z grupy coliw 0,1 g
Presence of coli group bacilliin0.1 g

Pasztet parzony

Scalded patés 2 0
Pasztet pieczony 1 0
Baked patés

Pasztet

sterylizowany 0 0

Sterilised patés
(preserves)
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WNIOSKI

1. W wyniku oceny 19 sortymentéw rynkowych pasztetow, stwierdzono
zrbznicowanie jakosci poddanych ocenie rynkowych pasztetow, ktore jest wyni-
kiem duzej réznorodnosci uzytych do produkcji surowcow, rodzaju i poziomu
zastosowanych dodatkéw funkcjonalnych jak i przeprowadzonej obrébki cieplnej
jak parzenie, pieczenie, sterylizacja.

2. Stwierdzono znaczne zréznicowanie w ocenianych wyrobach zawarto$ci
wody (59,9-70,4%), biatka (9,0-13,9%), tluszczu (13,4-24,7%), fosforu og6lnego
(2,51-3,54 g-kg?), skrobi (2,0- 6,2%), kolagenu (1,1-2,3%) i popiotu (1,86~
2,24%), wynikajace z tego, ze badane pasztety pochodzity z réznych grup sorty-
mentowych.

3. Badane wyroby charakteryzowaty sie jakoscia sensoryczna mieszczaca sie
w $rodkowym zakresie skali, od 5,4 punktow do 6,6 punktow. Zaden z badanych
sortymentow nie zostat zdyskwalifikowany. W profilu smaku i zapachu nie
stwierdzono zmian wskazujacych na obnizenie wyrdznikow jakosciowych. Po-
mimo uzyskania $rednich bardzo niskich wartosci niepozadanych wyr6znikdw
jakosci takich jak kwaskowy, metaliczny zapach czy gorzki, przypalony, kwasny
smak, nie miato to wplywu na ogd6lna oceng tego typu wyrobow.

4. Nie stwierdzono statystycznie istotnego wplywu uzycia migsa z mecha-
nicznego odmigséniania kosci na jako$¢ sensoryczna, profil zapachu, smaku i kon-
systencji ocenianych sortymentéw pasztetow. Oceniane produkty bez i z dodat-
kiem migsa z mechanicznego odmig$niania kosci nie réznily si¢ statystycznie
istotnie.

5. Ogo6lng liczbg drobnoustrojow tlenowych, mezofilnych w 1 g powyzej
6,0-102 oznaczono tylko dla 3 probek na 19 badanych. W zadnej probce nie
stwierdzono obecnoéci w 0,1 g bakterii z grupy coli. Zadna ze zbadanych probek
nie budzita zastrzezen odnos$nie stanu mikrobiologicznego.
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CHARACTERISTICS OF SENSORY QUALITY AND MICROBIOLOGICAL
STATUS OF MARKET MEAT PATES

Halina Makata, Stanistaw Tyszkiewicz

Institute of Biotechnology and Food, Department Meat and Fat Technology
ul. Jubilerska 4, 04-190 Warszawa
e-mail: halina.makala@ipmt.waw.pl

Abstract. The aim of the work was to characterise the sensory quality and microbiological
state of market meat patés, available in retail trade of the capital City of Warsaw. The studies were
conducted on 19 assortments and the samples were collected in three series. The conducted studies
included qualitative and profile sensory evaluation (flavour profile) and microbiological tests (de-
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termination of total aerobic mesophilic bacteria count and the presence of coliforms). The tested
products were characterised by sensory quality which falls in the middle of the scale, ranging from
5.4 points to 6.6 points, and none of the studied assortments were disqualified. The flavour profile
was not altered indicating lower quality features. In spite of achieving very low values of
undesirable quality features, such as acidic, metallic smell or bitter, burnt, sour taste, it did not
influence the overall assessment of such products. The tested samples did not arouse any objections
concerning their microbiological status.
Keywords: meat patés, raw material composition, sensory quality, microbiological status
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